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O género _Amaranthus compreende varias espécies de plantas dicotiledoneas cujas folhas e sementes
sao regularmente consumidas como alimento em diversos paises, entre os quais nao se inclut o
Brasil. As espécies graniferas se destacam pela vantagem da rapidez de crescimento e produgcao,
possibilitando o cultivo em condicoes de escassez de umidade na fase reprodutiva. Dadas suas
nobres caracteristicas nutricionais, este grao se apresenta como um alimento naturalmente
balanceado, com propriedades de alimento funcional. O alto valor nutritivo e as caracteristicas
tisico-quimicas da proteina fazem com que a farinha possa ser utilizada na fortificacao de cardapios
consumidos pelas populagoes de baixa e alta renda, sem distin¢ao. As proteinas do grao de amaranto
tém ainda alto potencial na elaboracao de produtos farindceos isentos de gliten, o que torna este
produto de grande importancia na ampliacao da oferta de alimentos nutritivos para portadores da
doenca celiaca. Considerando o conjunto de suas propriedades, muito atraentes para a agricultura
familiar ou o agronegocio, além do fato da Embrapa ter adaptado cultivares ao cultivo no Cerrado,
¢ dificil entender como o pais nao aderiu ainda a producao e ao consumo deste produto.
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Should Brasil invest in new crop grains? The potential of
amaranth (Amaranthus sp.)

The Amaranthus genus comprises many species of dicotyledoneous plants whose leaves and seeds
are often consumed as food in various countries, except in Brazil. From both the agronomic and
nutritional standpoints, this cereal has been recognized as advantageous. The grain amaranth species
show the advantage of rapid growth and reproduction, resulting in crop yields under low moisture
conditions at the reproductive phase. Because of its high nutritional quality grain amaranth 1s
considered as a naturally balanced food bearing additional properties of functional food. Such
characteristics would enable nutritionists as well as food processors to utilize this food source to
complement traditionally poor diets. The grain proteins and their products make also an excellent
food base for nutritious dishes directed to gluten sensitive-individuals. Considering the numerous
advantages of this food item, and the fact that Embrapa has now adapted the crop to savannah
cultivation, it is difficult to understand why Brazil has not yet engaged in the exploitation of this
promising cereal as a means to guarantee food security at the homestead level and enter a new
large-scale agribusiness.
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O Brasil aderiu a producao de soja em escala
comercial na década de 60, para tornar-se o segundo
maior produtor mundial no final do século XX. Apesar
de contemplar inicialmente um mercado de insumos
para racao animal, o advento dos alimentos funcionats
impulsionou o consumo da soja como um produto
agricola de relevancia direta na alimentacao humana,
embora nunca alcancando a simpatia do pequeno
agricultor, especialmente daquele que subsiste da
agricultura familiar. Contrastando com essa situagao,
se apresenta um quadro bastante interessante, do
ponto de vista socioecondmico, que ¢ o da
possibilidade do pequeno agricultor conhecer e aderir
ao plantio de alguns graos, tipicos da América, que,
dadas as suas vantagens agronomicas e nutricionais,
podem ser de grande beneficio para o homem do
campo. Estes graos, considerados como sendo uma
combinaciao natural de leguminosa com cereal, sao
adaptaveis a condi¢coes marginais de cultivo, como
escassez de agua na fase final do ciclo, e requerem
manejo relativamente simples.

E de conhecimento comum que o consumo do
feijao, sem o acompanhamento de um cereal, como
arroz, milho ou trigo, resultaria em deficiéncia
nutricional consideravel para o homem, sendo passivel
de rejeicao em questao de alguns dias. De igual forma,
uma alimentacao baseada predominantemente em
cereal ou farinaceo, também traria conseqiiéncias
adversas a uma crianca ou um adulto. Dentro do
conceito geral de seguranca nutricional para o micro-
agricultor, o ideal seria ele proprio manter uma lavoura
de subsisténcia baseada num produto, naturalmente
quase completo.

O Amaranto no Mundo e no Brasil

O amaranto (Amaranthus sp.), uma planta
dicotiledonea cujas folhas e sementes sao consumidas
como alimento em diversas regidoes do mundo (Sauer,
1950), é praticamente desconhecido no Brasil. A planta
apresenta inflorescéncias tipo panicula, sendo
freqientemente classificada como ‘falso cereal’.
Algumas espécies, como A. hybridus, A. deflexcus, A.
retroflescus, A. spinosus, e A. viridis L, tém recebido nomes
populares como Caruru, Caruru-bravo, Bredo, Caruru-
rasteiro, Caruru-roxo, Caruru-branco, Caruru-verde,
Caruru-gigante, Caruru-de-espinho (Teutonico e Knorr,
1985). Nas regioes andinas ¢ também conhecido como
kiwicha, coime, cuyme, yuyo, achita, trigo-del-inca, entre
outros.

As espécies mais estudadas e cultivadas sao: o 4.
cruentus (México, Africa, Caribe, Asia e América do Sul),
A. candatus (América do Sul), A. hypochondriacus (India,
México e Estados Unidos) e A. #ricolor (China e India)
(Saunders e Becker, 1984; Breene,1991). Seu cultivo se
deu desde a antigtiidade em varias partes do mundo: da
Argentina ao Sudoeste dos Estados Unidos, da Pérsia
20 Ceilao, a india, a0 Himalaia, a0 interior da China e a
Mongolia e Africa Oriental (Sauer, 1950).

O amaranto tem sido cultivado na América desde
antes da chegada dos espanhdis, alcancando seu apogeu
nos petfodos Maia, Asteca e Inca, e era considerado
até entao um alimento sagrado. A semente do amaranto,
moida e amassada com sangue proveniente de sacrificios
humanos era oferecida as divindades e consumida pelos
habitantes em suas cerimonias religiosas. Quando
Hernan Cortez conquistou seus territorios em 1519,
proibiu essas praticas e o cultivo do amaranto quase
desapareceu, embora tenha sido preservado em lugares
remotos e montanhosos. Somente em épocas recentes,
o amaranto saiu de sua condicao obscura, sendo
atualmente cultivado no México e América Central e
nos territorios andinos da América do Sul (National
Research Council, 1984; Yafiez et al., 1994).

Nas ultimas décadas, o desenvolvimento comercial
do amaranto tem despertado grande interesse em varios
paises, como EUA, paises da Uniao Européia e América
Latina (Sanchez-Marroquin, 1983). Segundo esse autor,
seu cultivo se desenvolveu principalmente no México,
sudoeste dos EUA, sul do Canada, Guatemala, Peru,
Bolivia e norte da Argentina. Varias espécies de
amaranto ainda sao cultivadas como fonte de graos no
sudeste da Asia e Manchria (Hauptli e Jain, 1997).

Por nao ser autdctone no Brasil, a planta e o grao
tém sido muito pouco estudados e seu consumo chega
a ser praticamente desconhecido. Existe, entretanto, um
esforco técnico-cientifico desenvolvido pela Embrapa-
Cerrados, Planaltina, GO, no sentido de adaptar trés
espécies graniferas americanas aos solos e ao clima do
Cerrado brasileiro.

Durante o processo de selecao, tém-se obtido
inameros genotipos, dos quais um tornou-se cultivar
(BRS Alegria) e outros aguardam o momento oportuno
para serem recomendados. Estes se encontram prontos
para avaliagao tecnologica e nutricional. Os resultados
obtidos tém sido encorajadores, pois suas
produtividades sao altas e até ja existe interesse por parte
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de agricultores na sua utilizacao. Considerando a sua
longa trajetoria, sio abundantes as opcoes de pratos e
receitas disponiveis, inclusive o seu consumo apos uma
simples tostagem que resulta num produto expandido
semelhante a pipoca, szack de milho amplamente aceito
pelo consumidor brasileiro. Existem ja alguns trabalhos
brasileiros que visam a utilizagao do amaranto e de sua
farinha em produtos industrializados (Chavez-Jauregui
et al, 2003, Marcilio et al., 2003; Marcilio et al., 2005).

Condigdes de Cultivo e Caracteristicas
Agronémicas do Amaranto

De igual importancia aos beneficios nutticionais
do grio do amaranto, ¢ a resisténcia desta planta ao
estresse hidrico. Diferente da maioria de outras culturas
de produtos alimenticios, o amaranto se desenvolve sob
condi¢oes desfavoraveis aos cereais e as leguminosas,
como s20 as altas planicies da América do Sul. Uma
caractetistica agronomica do amaranto, valiosa pata o
Brasil, é a capacidade da planta se desenvolver e frutificar
em ambiente com luminosidade intensa, altas
temperaturas (35 2 45°C) e restricao hidrica. Isto explica
a adaptabilidade das espécies ao Cerrado. Uma outra
caractetistica da planta ¢ o seu crescimento rapido. Em
trés meses, a planta pode atingir cerca de 2 metros de
altura, mostrando elevada capacidade de producao de
biomassa (Platt e Blasham, 1997). Talvez por causa desta
peculiaridade, o amaranto tem registrado rendimentos
em massa seca de 4,5 t/ha, em questao de semanas
(Teutonico e Knorr, 1985) e rendimentos de sementes
de 4 a 6 toneladas/ha (Uzo e Okotie, 1983).

Sao poucos os testes agronomicos desenvolvidos
no Nordeste brasileiro, em fun¢ao do escasso apoio a
pesquisa. Entretanto, dados preliminares indicam que
é possivel obter um rendimento de 1t/ha, sob condicoes
de baixa umidade na fase produtiva. Nas regioes onde
nao h4 restricio hidrica, rendimentos médios de 3t/ha
foram observados.

O amaranto tem uma grande capacidade de
aproveitamento de 4gua, luz e nutrientes. Possui raiz
profunda que lhe assegura a sobrevivéncia em periodos
de seca, desde que tenha ultrapassado os 30-40 dias
ap6s emergencia. Caracteriza-se também por sua grande
adaptacao climatica, sendo cultivado desde o nivel do
mar até altitudes de 3500m (Sumar-Kalinowski, 1986;
Guia Rural Abril, 1988). Com relacao as propriedades
fito-sanitarias do amaranto, Bresler et al. (1998)
relataram que o grao nao ¢ bom substrato para fungos

toxigénicos, o que faz deste um produto pouco
susceptivel a contamina¢ao por aflatoxinas e
zearalenona, ao contrario do que ocorre com os cereais
e as leguminosas.

Composigio, Valor Nutritivo e Funcional

Apesar de seu consumo estar restrito a alguns
paises e ainda, dentro de certas regioes, o potencial do
amaranto como fonte de nutrientes é bastante alto. O
interesse no seu aproveitamento é reconhecido por
organismos internacionais, sendo para tanto necessario
que sejam criados produtos de aceitabilidade geral, que
viabilizem sua incorporac¢ao a alimentagao humana, e a
de seus residuos a racoes animais.

O interesse despertado em tempos recentes por
esta planta na Europa, Estados Unidos, Canada e Japao,
pode ser atribuido as suas propriedades nutricionais e
de saude.

Os graos de amaranto chamam a atencao pelo
seu conteudo relativamente alto de proteinas (~15%),
gorduras e minerais, especialmente quando comparado
aos cereais. A proteina é considerada de alta qualidade
biologica devido ao seu conteddo em lisina e outros
aminoacidos essenciais. Esses fatores situam o amaranto
acima dos cereais em termos de potencial nutricional
(Bressani, 1988; Breene, 1991). A composicao mostra
que 5% da proteina ¢é lisina (podendo chegar até 6,9) e
4,4% sao aminoacidos sulfurados. Estes dois grupos
de aminoacidos representam o que ha de mais limitante
em quase todos os graos (Teutonico & Knorr, 1985).
Além deste fato, a proteina apresenta um alto valor
biologico.

Saunders & Becker (1984), constataram que o
conteudo percentual de proteina (14,9), gordura (6,98)
e fibra (4,5) do amaranto eram superiores aos dos cereais
comuns, como trigo (proteina 12,3, gordura 1,8, fibra
2,3), milho (proteina 8,9, gordura 3,9, fibra 2,0), arroz
integral (proteina 7,5, gordura 1,9, fibra 0,9) e aveia
(proteina 16,1, gordura 6,4, fibra 1,9). Analise das
gorduras indica que os acidos oléico mais linoléico e o
acido estearico constituem cerca de 70 e 20% da gordura
total, respectivamente (Yafiez etal., 1994). Nessa mesma
fraciao, encontra-se um precursor do esqualeno.

Da parte verde podem-se utilizar as folhas tenras,
usadas como saladas, concentrados protéicos,
substituto do espinafre, sopas, recheios, produtos
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instantaneos e alimentos infantis, e os talos como
suplemento mineral e forragem. As sementes sao
empregadas em sopas, ensopados, confeitarias,
recheios e, sob a forma de farinha, em mingaus,
panquecas, pao, “tortilhas” e outros, inclusive em
bebida semelhante ao leite (Wheeler et. al., 1981;
Cheeke & Bronson, 1980).

Por suas caracteristicas nutricionais, a farinha de
amaranto desponta como um ingrediente alimentar
altamente desejavel para consumo como alimento de
subsisténcia (base alimentar) ou para o enriquecimento
da dieta de muitas comunidades no Terceiro Mundo.
O alto valor nutritivo da proteina faz com que o grao
de amaranto seja aplicavel, tanto na fortificacao de
farinhas de trigo, milho e tubérculos, como na
elaboracao de produtos farinaceos isentos de glaten.
Esta ultima aplicacao também seria da maior
importancia visando ampliar a oferta de alimentos
altamente nutritivos para celiacos.

Estes setores da populacao geralmente padecem
de varios graus de desnutricao, ocasionados pela baixa
capacidade de absorcao de nutrientes e aumento do
risco de infeccoes e até cancer, eventos decorrentes
da erosao da mucosa intestinal (Dieterich et al., 1997).

O grao de amaranto oferece ainda vantagens para
o desenvolvimento de produtos alimenticios nao-
alergenicos, sendo de possivel aplicacao no combate
as alergias (Hibi et al, 2003), com potencial estimado
em 10 ou mais milhoes de consumidores brasileiros,
sem considerar o consumidor comum que busca
orientacao nutricional. Relatos recentes indicam que
o amaranto pode ser considerado como alimento
funcional devido a seu alto conteudo nos fitosterois:
a-sitosterol, campesterol e stigmasterol (Marcone et
al., 2003), o que poderia explicar em parte as alegacoes
de ser um alimento controlador da hipercolesterolemia
(Plate & Areas, 2002).

Composigido Protéica e Aminoacidica

A composicao da proteina, em relagao ao perfil
de aminoacidos, é bastante variada entre as diversas
espécies de amaranto. Um fator comum, entre todas
as espécies estudadas, porém, é o alto conteido de
lisina e aminoacidos sulfurados, assim como também
o baixo conteudo de treonina, leucina, valina e
isoleucina, quando comparada com o perfil da FAO

(1985).

Segundo Gorinstein et al. (1998), as trés espécies
mais cultivadas e estudadas do amaranto apresentam
uma variacao no seu teor protéico. O teor protéico na
espécie cruentus, varia de 13,2 a 18,2%, enquanto nas
espécles hypochondriacus e candatus, o teor médio esta
em torno de 17,9%.

Os aminoacidos limitantes nas leguminosas, na
carne e no leite sao os sulfurados, enquanto que nos
cereais, sao lisina e treonina. A proteina do amaranto
possui um balanco de aminoacidos excepcionalmente
atraente para a nutricao humana, devido aos seus altos
niveis de lisina e metionina. Este fato faz com que o
grao de amaranto seja considerado como uma mistura
natural de cereal com leguminosa, pois nao ha
necessidade de que o aminodcido mais limitante do
cereal, a lisina, seja fornecido por uma leguminosa.
Por sua vez, e longe da limitancia primaria dos cereais
ou das leguminosas, os aminoacidos limitantes no
amaranto sao: a leucina, seguida da treonina (Sauders
& Becker, 1984). Isto representa uma outra vantagem
para o amaranto, ja que a leucina esta presente em
excesso na maioria dos alimentos.

Assim como a quinoa, a farinha integral de
amaranto apresenta um alto valor calérico (413,8kcal/
100g). O valor calérico encontrado para o amaranto é
mais alto do que nos cereais conhecidos. Este grao
sobressai também como fonte de energia importante
para os habitantes de regides montanhosas, cujas
necessidades caloricas sao fornecidas pelo amaranto,
pela quinoa e pela batata, especialmente onde outras
fontes de energia e proteina animal sao escassas
(Gonzales etal.,, 1989). Outra propriedade importante,
que distingue a farinha de amaranto da de outros graos
¢ a de nao perder a sua caracteristica de alto teor
protéico e perfil aminoacidico de alta qualidade apos
o refino, fenomeno de ocorréncia comum com os
cereais (Marcilio et al., 2003).

Vitaminas e Minerais

As Tabelas 1 e 2 apresentam os valores
encontrados por diferentes autores para vitaminas e
minerais. Vitamina C e provitamina A estao presentes
em nivels nutricionalmente significativos (Tabela 1),
média de 420mg/kg de vit. C e 250mg/kg de b-
caroteno (Wills et. al., 1984). Minerais como potassio,
ferro, magnésio e calcio existem também em
concentragoes expressivas, com valores médios de
287mg/kg para ferro e 2,1% de calcio (matéria seca).
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O amaranto pode satisfazer as necessidades da
maioria das vitaminas recomendadas pelo “Committee
on Dietary Allowances” (IOM, 2000). Em geral, as
quantidades de minerais na semente de amaranto
suficientes satisfazer as

também sao para

recomendacoes nutricionais.

O amaranto contém mais calcio, ferro e fosforo
do que os cereais comuns (centeio, arroz, trigo, etc.).
Além disso, este grao nio contém saponinas e os
conteudos de acido fitico, taninos e oxalatos sao baixos.

Fatores Antinutricionais do Amaranto

De acordo com Lorenz e Wright (1984), a
quantidade de fitatos encontrada no amaranto (0.52 -
0.61%) é menor do que no milho (0.9%) e no trigo durum
(0.98-1.43%), mas maior do que a encontrada no arroz
branco (0.10 - 0.14%).

Os taninos, compostos fenodlicos considerados
antigamente de forma sumaria como antinutricionais,
estao presentes no amaranto em quantidades moderadas.

Tabela 1. Composicao nutricional das espécies do género Amaranthus.

Analises A. cruentus A. edulis A. hypochondriacus — A. hybridus A. candatus
Mistura (%) 6.23 - 6.71 9.55-11.6 111 9.2 9.3
Proteina (N66,25) 13.2-17.6 15.80 -16.5 13.9-17.3 14.0-17.2 12.5
Lipidios totais ¢ 6.3-8.1 6.9 -8.1 4.8 -7.7 6.2-064 7.1
Fibra bruta © 34-53 32-58 - 8.1 7.2
Cinzas © 2.8-3.6 32-44 33-4.1 4.2 21
Na¢ 31 37 6.7-10.0 - -
Kd 290 580 _ - -
Ca 175 36 137 — 167 _ -
Mg? 244 : 292 - 363 _ .
Fe! 17.4 3.1 9.1 -21.7 _ -
Znd 3.7 _ 3.6-39 _ -
Cud 1.2 _ 0.6 - 0.8 _ -
Mn¢ 4.6 _ 1.9-29 _ _
Riboflavina? 0.19 -0.23 _ 0.29 _ _
Niacina® 1.17 -1.45 _ 1.15 _ _
Acido ascérbicod 4.5 _ 2.8 _ _
Tiaminad 0.07- 0.1 _ 0.25 _ _
Fitato (%) 0.50 — 0.58(2.20) 3.39¢ 0.54 -0.62 0.55 _
Taninos

(equiv. catequinas %) 0.043 -0.13 0.22 0.054 - 0.065 0.12 _

*Fonte: Afolabi et al (1981), Becker et al (1981), Catlsson (1980), Conner et. al (1980), Lorenz and Wright (1984), Martin
and Telek (1979), Sanhez-Marroquin (1980), Schmidt (1977), Uzo e Okorie (1983).

"N & 5,85
% matéria seca (%odm)
9mg/100g de matéria seca

¢mmole/100g
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Tabela 2. Comparacao entte os niveis de calcio, ferro e fésforo do amaranto com outros cereais.

Grio Calcio (mg/100g) Ferro (mg/100g) Fosforo (mg/100g)
Amaranto 162 10.0 455
Centelo 38 2.6 376
Milho 33 2.8 282
Trigo 41 3.3 372
Arroz 32 1.6 360
Leite 118 Tragos 93

Fonte: Institute of Food Technologists

Menores quantidades de taninos tém sido
observadas em varias espécies de amaranto, em relagao
a0s nivels em graos de outros cereais (Becker et. al., 1981).
Ocotrem variacoes nos nivels, entretanto, de acordo com
a espécie de amaranto, como visto na Tabela 1. A
quantidade de tanino no A. auentus, por exemplo, varia
de 0.043 2 0.13%,n0 4. hypochondriacus, de 0,054 a 0,065%,
no A. edulis é de 0,22%, e no A. hybridus, de 0.12%. Os
taninos estao concentrados na parte externa da semente,
e quanto mais escura esta, maior é seu conteudo nestes
compostos (Suarez & Engleman,1980).

Yanez et al. (1994) relatam que o A. cruentus,
diferentemente da quinoa, nao contém saponina,
composto que confere a esta ultima propriedade
sensorial caracteristica. Outros fatores antinutricionais,
como o fator antitriptico e hemaglutininas (lectinas),
aparentemente estdo presentes em baixas
concentracdes no grao de amaranto, o mesmo
acontecendo com nitritos e oxalatos.

Varios investigadores tém encontrado niveis de
nitrato incomumente elevados em folhas de amaranto,
semelhantes aos do espinafre, mas somente em casos
de alta fertilizacao com nitrogeénio ou estresse hidrico
exacerbado da planta (Gilbert et al, 1946; Maynard et
al., 1976; Lorenz, 1978).

Der Manderosian et al. (1979) mediram os teores
de nitrato produzidos em duas épocas do ano em uma
série de variedades de amaranto, e verificaram que a
média dos niveis de nitrato na planta permanecia
relativamente constante. Eles concluiram que os niveis
presentes nao sao significativos para prejudicar a
qualidade nutricional. Variacoes dentro das espécies
sao da mesma ordem das vatiacdes sazonais.

Em adicao aos nitratos, grande quantidade de
oxalatos é também encontrada em vegetais folhosos
verdes. Os oxalatos da dieta tém a capacidade de ligar-
se aos cations divalentes, particularmente calcio e zinco,
fazendo com que estes se tornem indisponiveis para o
metabolismo. Quando em excesso, os oxalatos também
contribuem para a formacao de calculos renais.

Oxalatos totais e solaveis em folhas foram
determinados por estudos de Der Manderosian et al.
(1979). Os oxalatos soluveis de verduras cozidas sao
normalmente descartados com a 4agua de coccao. O
espinafre e o cacto contém mais oxalatos totais do
que o amaranto, mas as proporcoes de oxalatos
soluveis sao similares. Esses autores acreditam que os
niveis de nitrato e oxalato normalmente encontrados
no amaranto granifero nao representam um risco para
a saude do consumidor. Por outro lado, trabalhando
com a folha de amaranto nao granifero (A. gangeticus),
Larsen et al. (1989) concluiram que o consumo de
folhas preparadas da forma tradicional na Africa
ocidental (cozido e seco ao sol) inibe a absorcao e
deposicao 6ssea de calcio em ratos jovens. Vityakon e
Standal (1989) relataram que a espécie gangenticus
contém aprox. 90g de oxalato total por kg de folha
seca. A sugestao dos autores ¢ de que seja descartada
a agua de coccao, reduzindo o oxalato total para a
metade. De toda forma, as folhas tenras possuem
menor acimulo de oxalato do que as maduras.

Fibra Alimentar

Entre os graos integrais, as leguminosas, aveia e
cevada contém um equilibrio de fibras solaveis e
insoltveis. Os cereais, de modo geral, apresentam maior
teor de fibras insoluveis do que de soltveis, enquanto
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que as frutas possuem altos teores de fibras solaveis e
baixos teores de insoltveis. O amaranto é um cereal
que se apresenta como excelente fonte de fibra insolivel,
principalmente de lignina e celulose. Segundo Becker
& Saunders (1994), o teor total de fibra encontrada no
amaranto ¢ superior ao dos cereais comuns.

HEstudos de Danz & Lupton (1992) relataram que
o amaranto produz efeitos benéficos na redugao dos
niveis de lipides séricos, embora menos pronunciados
do que no caso da aveia. Visto que a concentracao do
precursor de esqualeno ¢é alta, tem se pensado que o
amaranto reduz o nivel de lipides através da inibicao
da HMG-CoA redutase, enzima presente no figado
que regula a biossintese de colesterol.

Hstes mesmos autores demonstraram que dietas
elaboradas com pectina, farelo de aveia e amaranto,
separadamente, resultaram em menores teores de
colesterol sérico total do que o grupo controle de
animais que receberam uma dieta isenta de fibra ou
suplementada com celulose. As fibras nao
apresentaram efeito sobre os niveis de triacilglicerdis
no soro. Quando os animais foram alimentados com
dietas elaboradas com pectina e farelo de aveia,
separadamente, mostraram menores quantidades de
colesterol no figado do que o grupo controle, que
recebera uma dieta isenta de fibras. Por sua vez, o
grupo que recebeu celulose como fonte de fibras,
mostrou niveis mais elevados. O amaranto apresentou
niveis proximos aos do farelo de aveia.

Outras aplicacdes do Amaranto

Do ponto de vista alimentar, amaranto é um
produto ideal para pessoas portadoras da doenca
celiaca, por nao possuir gliten e proteger o intestino
(Marcilio et al, 2005.). Além disso faltam opcoes
nutritivas para esta fracao da populacao. Pelo fato de
nao possuir glaten, a farinha do grao nao se presta
naturalmente para a fabricacao de pao, como ¢é
comumente conhecido. Entretanto, o amido tem sido
estudado e foi verificado possuir caracteristicas
industrialmente interessantes.

Singhal e Kulkarni (1990 a, b) encontraram que
o amido de amaranto ¢ superior ao de milho quando
utilizado em temperos para salada e em aplicacoes para
engrossamento, onde se espera alcancar maxima
viscosidade. Pesquisadores anteriores apontaram patra
uma propriedade inusual do amido de amaranto nativo

de exibir resisténcia ao congelamento e
descongelamento. Este amido é conhecido por ser
relativamente impérvio a alguns tipos de tratamento
térmico, embora as condicoes acidas possam limitar a
sua estabilidade.

Devido a sua caracteristica de alimento
naturalmente balanceado, o amaranto pode ser
utilizado sem acompanhamento, tanto como grao
inteiro, como farinha integral, ou em combina¢ao com
outros cereais. Em combinacao com farinha de trigo,
“noodles”, “cookies”, batatas, mandioca ou milho,
paes e bolos de alto teor protéico podem ser
elaborados, melhorando o valor nutricional do
produto ou prato final. Como ja foi sugerido, o
amaranto pode ser usado para fortificar o trigo e
outros produtos de cereais em niveis de até 15% sem
com isso alterar significativamente as propriedades
funcionais tecnologicas da massa ou de seus produtos.
Embora o grao se preste naturalmente para a
elaboracao de produtos expandidos, tipo pipoca, a
extrusao industrial do grao de amaranto integral pode
resultar em importantes aplicagoes.

O alto valor nutritivo de sua proteina faz com
que o grao de amaranto seja aplicavel, tanto na
fortificacao de farinhas de trigo, milho e tubérculos,
como na elaboracao de produtos farindceos isentos
de gluten. Esta tltima aplicacao tem a sua importancia
na ampliacao da oferta de alimentos para celiacos.

No estado jovem, as plantas sao tradicionalmente
consumidas como hortalicas, sendo por essa razao
atribuida ao amaranto total a propriedade de ser
nutricionalmente mais util a0 homem do que os cereais.

Quanto ao uso na alimentacao, toda a parte aérea
da planta adulta vem sendo utilizada de forma
tradicional. Da parte verde podem-se citat: as folhas
tenras, usadas como saladas, concentrados protéicos,
substituto do espinafre, sopas, recheios, produtos
instantaneos e alimentos infantis. Dos talos, podem
ser obtidos suplementos minerais e forragem.

Conclusio

A adaptacao do grao de amaranto (Amaranthus
sp.) aos solos e climas brasileiros pela Embrapa ja é
um fato consumado e abre as portas a populatizacao
e utilizacao desta semente altamente nutritiva, até agora
desconhecida no Brasil como fonte alimentar. Pelas
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suas caracteristicas composicionais, seria duplamente
benéfico para as populagoes rurais conhecer e produzir
o amaranteiro como cultura de subsisténcia e, mesmo
para o agricultor em escala comercial, levando em
conta a existéncia de um mercado em expansio
baseado em: 1) explosio da procura pelos alimentos
funcionais; 2) possibilidade real do amaranto e seus
produtos serem passiveis de industrializacao; e 3)
potencial desta matéria-prima de alto valor nutricional
de servir na diversificacao e enriquecimento da
alimentac¢ao de populacoes que devem excluir o gluten
da sua dieta.

Propoe-se que setores competentes do Governo
se informem sobre as propriedades agronomicas e
nutricionais do amaranto e incentivem seu plantio e
consumo a fim de garantir um melhor aproveitamento
dos investimentos em alimentacao e saude da
populacao, especialmente aquela que depende da
agricultura familiar. A exploragao das formas integral
ou refinada do grao tem suficiente potencial para
converter este produto em uma commodity de
significancia para o pafs.
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